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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein neues zum menschtichen 
Verzehr bestlmmtes Salzgemisch, das insbesondere 
der Diat von Natriumempfindlichen und Hypertoni- 
kern beigemischt werden kann und als Kochsalz- 
Ersatz geeignet ist. 

Die Hypertonia steht in engem Zusammenhang mit 
einer uberhohten Zufuhr von Natrium, insbesondere 
In Form von Kochsalz. Eine kochsalzarme Diat konn- 
te deshalb dazu beltragen, den Anstieg der Hyperto- 
nieerkrankungen mit ihren Folgen (Myocardinfarkt) 
zu verringern. Das Kochsalz kann durch ein natrium- 
armes Diatsalz ersetzt werden. Die bis jetzt im Han- 
del befindlichen Diatsaize haben gegenuber Koch- 
salz den Nachteil, dass sie seifig, bitter und erheblich 
weniger intensiv als Kochsalz schmecken. Das gilt 
Insbesondere fur die dafur geeigneten Kaiiumsalze. 
Andere Nachteile handelsublicher Diatsaize beste- 
hen darin, dass sie beim Auflosen, Erwarmen 
und/oder beim Zusammenbringen mit anderen Stof- 
fen ihren Geschmack verSndern. Teilweise beruht 
das auf pH-Verschiebungen; so steigt der pH beim 
Kochen verschiedener Grundnahrungsmittel, z.B. 
Reis Oder Teigwaren, an. Bei der Verwendung von 
hartem Trinkwasser zur Auflosung derartiger Diat- 
saize konnen schwerldsliche Phosphate, Citrate, 
Tartrate usw. ausf alien, wodurch sich ebenfalls der 
pH und damrt der Geschmack andert. 

In der US-A-4 243 691 sind im wesentlichen na- 
trlumf reie Salzgemische beschrieben, die etwa 2 bis 
6 Gewichtsprozent einer 5'-Nucleotidkomponente, 
etwa 10 bis 40 Gew.-% einer Kaliumphosphatkom- 
ponente, etwa 5 bis 20 Gewichtsprozent einer Zuk- 
kerkomponente, etwa 15 bis 50 Gew.-% Kalium- 
chlorid und etwa 1 0 bis 40 Gew.-% eines Aminosau- 
regemischs entheilt. Diese Salzgemische sind inf olge 
ihres Kaliumphosphatgehaltshygroskopisch, sie nei- 
gen zum Klumpen, wodurch ihre Streufahigkeit her- 
abgesetzt wird, und zum Ausfallen schwerlosllcher 
Phosphate. 

Der Erfindung lag die Auf gabe zugrunde ein Salz- 
gemisch, insbesondere ein natriumarmes DiStsalz, 
auf der Basis physiologisch unbedenklicher Kaiium- 
salze aufzuf inden, das diese Nachteile nicht oder nur 
in gerlngerem Masse zeigt. Diese Aufgabe wurde 
durch die Bereitstellung des nachstehend beschrie- 
benen Salzgemisches geldst. 

Es wurde uberraschend gefunden, dass ein Ge- 
misch, enthaltend 0 bis 50% (alle Prozentangaben 
sind Gewichtsprozent) Natriumchlorid, 22,5 bis 
85% Kaliumchlorid, 0 bis 35% Kaliumsulfat, 1 bis 
8% Glutamat, 0,1 bis 1 % eines Nucleotids und 4 bis 
30% eines Zuckers oder Zuckeraustauschstoffs, die 
Nachteile der bekannten Diatsaize nicht aufweist 
und einen dem Kochsalz sehr ahnlichen salzigen 
Geschmack zeigt. Die geschmacklichen Vorteile 
bleiben uberraschenderweise auch beim Kochen er- 
halten. 

Gegenstand der Erfindung ist dementsprechend 
ein zum menschtichen Verzehr bestimmtes Salzge- 
misch, enthaltend 0 bis 50% Natriumchlorid, 22,5 
bis 85% Kaliumchlorid, 0 bis 35% Kaliumsulfat, 1 bis 
8% Glutamat, 0,1 bis 1 % Nucleotide und 4 bis 30% 
Zucker oder Zuckeraustauschstoffe. 



Gegenstand der Erfindung ist insbesondere ein 
natriumarmes Salzgemisch, enthaltend 45 bis 85% 
Kaliumchlorid, 0 bis 35% Kaliumsulfat, 2 bis 8% Glu- 
tamat, 0,2 bis 1 % Nucleotide und 8 bis 30% Zucker 
5 Oder Zuckeraustauschstoffe. 

Gegenstand der Erfindung ist ferner die Verwen- 
dung eines dieser Gemische als Diatsalz, insbeson- 
dere als Kochsalz-Ersatz. 

Als Glutamate sind Kaliumglutamat und die freie 
10 Glutaminsaure bevorzugt. Geeignet sind aber auch 
Natrium-, Calcium- und Magnesium-glutamat. 

Bevorzugte Nucleotide sind Kallumguanylylat, Ka- 
liumionisat, Kaliumadenosinat, Guanylsaure, Inosln- 
saure, Adenosinsdure; geeignet sind auch die ent- 
15 sprechenden Natrium-, Calcium- und Magnesiumsal- 
ze. 

Bevorzugte Zucker sind Disaccharide wie Saccha- 
rose, Lactose, Maltose, oder Monosaccharide wie 
Glucose, Fructose. Auch Gemische, z.B. der han- 

20 delsubliche Starkezucker, konnen verwendet wer- 
den. Bevorzugte Zuckeraustauschstoffe sind Zuk- 
keralkohole wie Glycerin, Sorbit, Mannit, Xylit, fer- 
ner Sussstoffe wie Saccharin und Cyclamat sowie 
deren Saize, z.B. Natriumsaccharinat, Kaliumsac- 

25 charinat, Natriumcyclamat. 

Die Mengenverhaitnisse der Bestandteile des 
neuen Salzgemisches konnen innerhalb der angege- 
benen Grenzen variiert werden. Bevorzugt sind je- 
doch Gemische, deren wasserige Losungen pH- 

30 Werte zwlschen etwa 5,5 und 7,5 aufweisen. 

Ferner sind Gemische bevorzugt, die kein Na- 
triumchlorid enthalten und in denen die Anteile an 
Kaliumchlorid und Kaliumsulfat zusammen zwischen 
etwa 67 und 81, vorzugsweise zwischen 75 und 

35 80% liegen. 

Weiterhin bevorzugte Gemische enthalten Gluta- 
mat und Nucleotide in Mengenverhaltnlssen zwi- 
schen etwa 5 : 1 und 1 5 : 1 ; der Nucleotid-Anteil liegt 
darin wesentlich hoher als in ubiichen SpezialwQr- 

40 zen, die diese beiden Bestandteile ebenfalls enthal- 
ten. 

Bevorzugt sind im einzelnen Gemische, die 60 bis 
85, insbesondere 70 bis 85% Kaliumchlorid, 0 bis 
15% Kaliumsulfat, 4 bis 7,5% Glutamat, 0,15 bis 

45 0,5% Nucleotide und 8 bis 25% Zucker oder Zucker- 
austauschstoffe enthalten. Diese bevorzugten Ge- 
mische konnen als DIStsaIze, insbesondere na- 
triumarme Diatsaize verwendet werden. Anderer- 
seits konnen sie mit Natriumchlorid verschnitten 

so werden. 

Das erfindungsgemasse Salzgemisch kann auch 
weitere Bestandteile enthalten, z.B. weitere Kaiium- 
salze wie Dikaliumadlpat, Trikaliumcitrat, Kalium- 
succlnat. Mono- und Dikaliumphosphat, Kaliumhy- 

55 drogencarbonat, Kaliumlactat, Dikaliumtartrat; fer- 
ner Calcium- und/oder Magnesiumsaize wie die ent- 
sprechenden Adipate, Succinate, Carbonate, Hydro- 
gencarbonate. Lactate, Chloride, Tartrate, Citrate, 
Phosphate; Adipinsaure; die Cholinsaize der Essig- 

60 saure, Kohlensaure, Milchsaure, Salzsaure, Weln- 
saure und/oder Citronensaure. Ausserdem kann es 
Vitamine, z.B. Ascorbinsaure und/oder Kaliumas- 
corbat enthalten, weiterhin SaIze von Spurenele- 
menten, z.B. die Sulfate oder Gluconate von Eisen, 

65 Kupfer, Mangan, Zink, Kobalt; Jodide wie Kalium- 
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jodid; Fluoride wie Kaliumfluorid; Molybdate wie Ka- 
liummolybdat; Nitrite wie Kaliumnitrit; Wurz- und 
Aromastoffe,z.B. Maltol, Hefeautolysat, Krauterge- 
wurze; feinverteilte Kieselsaure, Konservierungsmit- 
tet wie Sorbinsaure. 

Besonders bevorzugt sind Gemische, die 70 bis 
85% Kaliumchlorid, 0 bis 8% Kaliumsulfat, 3 bis 
4,5% Kaliumglutamat, 0 bis 3% Glutaminsaure, 
0, 1 5 bis 0,4% Nucleotide in Form von Guanylsaure, 
deren Salzen und/oder Kaliuminosinat, 8 bis 25% 
Sorbit und etwa 1 % feinverteilte Kieselsaure enthal- 
ten. 

Vor der beabsichtigten Verwendung des Salzge- 
misches ist es zweckmassig, die Bestandteile gut zu 
mischen, z.B, durch Vermahlung. Falls erwunscht, 
konnen sich ubiiche Kompaktierungen und/oder Gra- 
nulierungen anschliessen. Ein besonders homoge- 
nes Produkt mit besonders guten Geschmackseigen- 
schaften ist dadurch erhaltlich, dass man eine w^s- 
serige Losung oder Suspension der Komponenten ei- 
ner Spruhtrocknung unterwirft. Verwendet man ei- 
nen Kristallbrei der Komponenten zur Spruhtrock- 
nung Oder zur Vakuumtrocknung in Mischapparaten, 
so kann man ein homogenes grobkorniges Kristalli- 
sat erhalten, das im Aussehen und Geschmack dem 
Kochsalz ahniich ist. 

Ausser dem gewiinschten salzigen Geschmack 
zeigt das neue Salzgemisch eine Reihe von weiteren 
Vorteilen. So ist es — sofern es keine zusatzlichen 
hygroskopischen Bestandteile enthalt — nicht hy- 
groskopisch und daher nicht klebend, gut rieselfahig 
(besonders in kompaktierter, granulierter oder sprCih- 
getrockneter Form) und leicht zu verarbeiten. 

Ein weiterer Vorteil besteht in der Kochfestigkeit. 
Das neue Salzgemisch kann daher gewunschtenf alls 
den Nahrungsmittein bereits vor dem Kochen zuge- 
setzt werden. Es ist dadurch breiter anwendbar ais 
andere Diatsaize, deren Geschmack sich beim Ko- 
chen verandert. 

Das erfindungsgemasse Salzgemisch kann als 
Kochsalz-Ersatz wie normales Kochsalz verwendet 
werden, wobei die Dosierung so bemessen werden 
muss, dass eine Hyperkaliamie vermieden wird. 

Belspiel 1 
Diatsalz 

Man siebt 76,8 kg Kaliumchlorid, 3,5 kg Kalium- 
glutamat, 2,4 kg GlutaminsSure, 0,2 kg Kalium- 
guanylat, 0,2 kg Kaliuminosinat und 1 6,3 kg Saccha- 
rose durch ein 2-mm-Sieb, versetzt das so erhaltene 
«Rohgemisch» mit 0,6 kg feinverteilter KieselsSure 
und mischt 30 Minuten lang in einem Rhonrad- 
Mischer. Anschliessend wird das Gemisch in einer 
Perplex-Miihte gemahlen (Sieb-1 mm). Das Mahlgut 
wird nochmals eine Stunde im Rhonrad-Mischer ge- 
mischt. Man erhalt 100 kg eines pulverfdrmigen Di- 
atsalzes; Siebanalyse: > 0,3 mm : 8%; 0,2 -0,3 mm 
: 33%; 0,1 -0,2 mm : 22%; < 0,1 mm : 37%. 

Belspiel 2 

Kompaktlertes Diatsalz 

2 kg <(Rohgemisch» (erhaltlich nach Belspiel D 
werden mittels eins Labor-Kompaktors (Dosierung 1 ) 



kompaktiert, anschliessend in einem Labor-Fladen- 
brecher gebrochen und durch ein Reibsieb 1 ,25 mm 
geslebt. Das Siebgut wird erneut uber ein Laborsieb 
0,5 mm geslebt; Siebanalyse: > 0,5 mm : 43%; < 
5 0,5 mm : 57%. Das erhaltene kompaktierte Pulver 
kann als Diatsalz verwendet werden. 

Belspiel 3 
Granuliertes Diatsalz 

10 

2 kg «Rohgemisch» (erhSltlich nach Belspiel 1) 
werden mit 140 ml Wasser in einem Kneter ange- 
feuchtet, uber ein 0,5-mm-GranuIiersieb gegeben 
und auf einem Band bei 50° getrocknet. Nacherneu- 
15 tem Sieben (0,5-mm-Sieb) erhalt man ein Granulat, 
das als Diatsalz verwendet werden kann. 

Belspiel 4 

Spruhgetrocknetes Diatsalz 

20 

Man lost 10 kg «Rohgemisch» (erhaltlich nach Bei- 
spiel 1) in 30 1 Wasser, verspruht die Losung mit Hilf e 
eines ubiichen Spruhtrockners und erhalt ein feines 
homogenes Spruhpulver, das direkt als Diatsalz ver- 
25 wendet werden kann. Der gewunschte salzige 
Geschmack bleibt auch nach dem Kochen noch er- 
halten. 

Belspiel 5 
Diatsalz 

In einem evakuierbaren und heizbaren Turbulent- 
Mischer mischt man 0,35 kg Kaliumglutamat, 0,24 
kg Glutaminsaure, 0,02 kg Kaliumguanyiat, 0,02 kg 

35 Kaliuminosinat, 1 ,63 kg Saccharose und 0,06 kg 
feinverteilte Kieselsaure mit 2 I Wasser unter leich- 
tem ErwSrmen. Anschliessend gibt man bel laufen- 
dem Mischapparat 7,68 kg Kaliumchlorid langsam 
kontinuierlich hinzu und trocknet das Produkt durch 

40 Verdampfen des Wassers bei vermindertem Druck 
und massiger Erwarmung. Man erhalt 10 kg eines 
grobkristallinen Diatsalzes, das im Aussehen und 
Geschmack dem Kochsalz ahniich ist. 

45 Belspiel 6 

Spruhgetrocknetes Diatsalz 

Man lost 0,5 kg Glutaminsaure in 30 1 Wasser und 
neutralisiert mit Kaliumhydroxid bis pH 5,8. In der so 

so erhaltenen Kaliumglutamatlosung werden 7,6 kg Ka- 
liumchlorid, 1 ,75 kg Glucose, 0,02 kg Kaliumguany- 
iat und 0,02 kg Kaliuminosinat unter leichtem Erwar- 
men gelost. nach Verspruhung der Losung analog 
Belspiel 4 erh§lt man ein feines homogenes Spruh- 

55 pulver, das direkt als Diatsalz verwendet werden 
kann. 

Belspiel 7 

Kochsalzreduzlertes Speisesalz fur diatetische 
Zwecke 

Analog Belspiel 5 mischt man 0,22 kg Natriumglu- 
tamat, 0,1 5 kg Glutaminsaure, 0,02 kg Natriumgua- 
nylat, 0,9 kg Xylit und 0,003 kg Natriumsaccharinat 
65 mit 2 I Wasser, gibt 3,33 kg Natriumchlorid und 
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4,35 kg Kaliumchlorid hinzu und trocknet analog Bei- Salzsaure (ca. 1 0 kg) langsam eingetragen. In der ca. 

spiel 5. Man erhalt ein kochsalzreduziertes Speise- 70-80° heissen Mischung wurden 0,03 kg Guanyl- 

salz, das fur diatetische Zwecke verwendet werden saure, 1 kg Maltose und 0,7 kg Saccharose aufge- 

kann. lost. Die Losung wird einer Spruhtrocknung mit konti- 

5 nuierlicher Ruckfuhrung der f einen Kristallfraktionen 

Betspiei 8 unterworfen. Dabei entsteht ein grobkorniges gut 

Mit Ruckfuhrung sprQhgetrocknetes Diatsalz ""^ lagerfahiges leicht auflSsbares fQr einen 

Einsatz anstetle von Kochsalz geeignetes Diatsalz. 

Man verdiinnt 12 kg Kalilauge (47%ig} mit 20 kg Die auf denfolgenden Seitenangegebenen Rezep- 

Wasser. In dieser Mischung werden 0, 5 kg Glutamin- 'o turen konnen erf indungsgemass verarbeitet werden, 

saure aufgelost; dann wird bis pH 5,5 36,5%ige z.B. analog Beispiel 1 bis 8: 

Rezeptur Nr. 

Angaben in 

Gewichtsprozent 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 

Natriumchlorid — — — — — — — — — — 

Kaliumchlorid 61 65 74,5 67 70 76,5 76 71 50 60 60 77,0 

Kaliumsulfat 18 10 — — 8 — — 8 30,5 15 5 

Kaliumglutamat — 4 3,7 3,5 3 5 4,5 2,5 4 3 3,5 4 

Natriumglutamat 0,4 — 0,3 — — — — — — — — 

Glutaminsaure 3,6 2,6 2,5 3,5 3 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3 2,5 

Kaliumguanylat — — — 0,4 — 0,2 — 0,3 0,5 0,25 0,3 — 

Kaliuminosinat — — — — — — — 0,3 — 0,25 

Kaliumadenosinat — — — — — — — — — — 1 

Natriumguanylat 0,2 0,2 0,25 — — 0,2 0,2 — — — 0,1 — 

Natriuminosinat 0,2 0,2 0,25 — — — — — — — 0,1 

Guanylsaure — — — — 0,4 — 0,2 — 

Saccharose 16 7,5 18 — 15 5 16 15 — — 18 12 

Lactose — — — 25 — — — — — 

Sorbit — 10 — — — 10 — — — 

Starkezucker — — — — — — — — — 10 

Maltose — — — — — — — — 12 8 3 

Kaliumcitrat — — — — — — — — — 10 

fein vertailte 

Kieselsaure 0,6 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,4 0,5 0,5 — 0,5 



Rezeptur Nr. 



Angaben in 
Gewichtsprozent 


13 


14 


15 


16 


17 


1^ 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


Natrium chlorid 




20 


30 


50 


40 




50 




50 


50 


20 




Kaliumchlorid 


77 


57 


53 


36 


55,9 


45 


22,5 


85 


25 


25 


45 


77 


Kaliumsulfat 












35 


17,5 




3,9 


17,5 






Kaliumglutamat 


3,5 


3,5 








5 




2,5 








3,5 


Natriumglutamat 






1,8 


1,7 


2 




1 




1 


1,5 


2 


Glutaminsaure 


2,3 


2,4 


1,4 


1,5 


1,4 


3 


1 


2 




1,5 


2 


2.5 


Kaliumguanylat 












0,5 




0,25 








0,2 


Kaliuminosinat 












0,5 




0,25 








0,2 


Kaliumadenosinat 






















Natriumguanylat 


0,1 


0,1 


0,1 


0,1 


0,1 




0,1 




0,05 


0,15 


0,2 




Natriuminosinat 


0,1 


0,1 


0,1 


0,1 


0,1 




0,1 




0,05 


0,15 


0,2 




Guanylsaure 


0,2 


0,2 




















Saccharose 


16,2 




10 






11 


7,8 


9,5 








16 


Lactose 






















30 




Sorbit 


























Starkezucker 




16,2 






















Maltose 


















8 


4 






Na-Saccharinat 








0,03 


0,08 
















fein verteilte 


























Kieselsaure 


0,6 


0,5 


0,6 


0,6 


0,42 






0,5 




0,2 


0,6 


0,6 
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Rezeptur Nr. 

Angaben in 

Gewichtsprozent 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 

Natriumchlorid — — — — — — — — — 41,3 

Kaliumchlorld 70,7 72,3 70,7 74,6 72,4 52,3 54,5 76 71 41,3 84 80 

Kaliumglutamat 3,4 4,1 3,4 1,4 5,43 7,9 2.1 1 4,45 — 4,2 4,2 

Natriumglutamat — — — — — — — 0#7 — 3,8 — — 

Glutaminsaure — 0,1 0,03 — 0,07 _ — — — — 0,31 0,31 

Adipinsaure 0,2 0,2 0,17 0,1 0,1 — — — 0,1 0,2 0,8 0,8 

Kaliumguanylat — — 0,35 — — — — — — — — — 

Kaliuminosinat — 0,7 0,35 — — — — . — — — — — 

Kaliumadenostnat — — — — 1 — — — — — — — 

Natriumguanylat 0,5 0,3 — 0,3 — — 0,5 0,3 0,15 0,2 0,19 0,19 

Natriuminosinat — — — 0,3 — — — — — 0,2 — — 

Guanylsaure — — — — — 0,5 — — — — — — 

Saccharose — — — — 14 — — — — — — — 

Lactose — — — — — 26,2 — — — — — — 

Sorbit 25,2 18,9 — 14,2 — — 16,9 22 24,3 13 9,5 9,5 

Xylit „_20 — — — — — — — — — 

Kaliumcitrat — — — — 7 — — — — — — — 

Kaliumadipat — 3,4 — — — — " — — — — — — 

Kaliumsuccinat — — 5 — — 13,1 — — — — — — 

Kaliumlactat ___ 9j„_26 — — — — — 

Calciumhydrogen- 

phosphat — — — — — — — — — — — 4 

fain vertetlte 

Kieselsaure — — — — — — — — — — 1 1 



Bei den Rezepturen Nr. 35 und 36 handelt es sich 
um weitere besonders bevorzugte Ausfuhrungsfor- 
men der vorliegenden Erfindung. 

Es ist auch moglich, die vorliegenden Gemische, 
sof ern sie Iceine in Wasser sch wer loslichen Substan- 
zen enthalten, in Form einer wasserigen Losung zu 
verwenden. Besonders elgnen sich die Rezepturen 
Nr. 25 bis 34 fur diesen Zweck. Die Losungen kon- 
nen hergestellt werden, indem man das Salzgemisch 
Oder, zweclcmassiger, seine einzeinen Bestandteile 
nacheinander in einer moglichst geringen Menge 
Wasser lost. Je nach den LoslichkeltsverhSftnissen 
der Bestandteile benotigt man etwa 1,5 bis 4, vor- 
zugsweise etwa 2 bis 3 Gewichtsteile Wasser pro 
Gewichtsteil Salzgemisch; die genaue erforderliche 
Menge lasstsich im Einzelfall durch einige Versuche 
leicht bestimmen. 

Die Verwendung von Losungen anstelle derfesten 
Salzgemische bietet einige Anwendungsvorteile, 
z.B.problemloseLagerung, da keineGefahr einer Ag- 
glomeration besteht, bessere Homogenitat, einfa- 
che Verpackbarkeit. 

Beispiel 9 

Ein Gemisch aus 63,2 kg Kaliumchlorid, 2,65 kg 
Kaliumglutamat, 0,15 kg Adipinsaure, 0,3 kg Kali- 
umguanylat, 25 kg Glycerin und 8,7 kg Trikaliumci- 
trat wird in 200 I Wasser gelost. Die Losung kann 
als Diat-Salzldsung verwendet werden. 

Die nachstehenden Rezepturen konnen analog 
Beispiel 9 zu Diat-Salzlosungen verarbeitet wer- 
den. 



35 Rezeptur Nr. 



Angaben in 
Gewichtsprozent 


37 


38 


39 


40 


Kaliumchlorid 


64,3 


59,2 


61,7 


58,6 


Kaliumglutamat 


3,05 


2,3 


2,35 


2,5 • 


Kaliumguanylat 


0,15 


0,28 


0,29 


0,1 


Kaliuminosinat 


0,15 




0,29 




Glycerin 


26,0 


27,3 


26,4 


28,0 


Adipinsaure 


0,15 


0,12 


0,12 


1,1 


Kaliumlactat 




10,2 






Dikaliumtartrat 


6,2 








DIkaliumadipat 






8,7 




Dikaliumsuccinat 








9,7 


Cholinhydrogen- 










tartrat 




0,6 






Sorbinsaure 






0,15 





Patentanspruche 

1 . Zum menschlichen Verzehr bestimmtes Salz- 
gemisch, enthaltend 0 bis 50 Gewichtsprozent Na- 
triumchlorid, 22,5 bis 85 Gewichtsprozent Ka- 
liumchlorid, 0 bis 35 Gewichtsprozent Kaliumsulfat, 
t bis B Gewichtsprozent Glutamat, 0,1 bis 1 Ge- 
wichtsprozent Nucleotide und 4 bis 30 Gewichtspro- 
zent Zucker oder Zuckeraustauschstoffe. 

2. Salzgemisch nach Anspruch 1 , enthaltend 45 
bis 85 Gewichtsprozent Kaliumchlorid, 0 bis 35 Ge- 
wichtsprozent Kaliumsulfat, 2 bis 8 Gewichtspro- 
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zent Glutamatr 0,2 bis 1 Gewichtsprozent Nucleoti- 
de und 8 bis 30 Gewichtsprozent Zucker oder Zuk- 
keraustauschstoffe. 

3. Verfahren zur Herstellung eines Salzgemisches 
nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 5 
dass man eine wasserige Losung oder Suspension 

der Komponenten einer SprCiiitrocknung unterwirft. 

4. Verwendung eines Gemisches nach Anspruch 
1 oder 2 als DIatsalz, insbesondere als Kochsalz- 
Ersatz. w 



Revendicatlons 

1 . Melange de sels prevu pour la consommation is 
humaine, contenant 0 d 50% en poids de chlorure de 
sodium, 22,5 d 85% en poids de chlorure de potassi- 
um, 0 d 35% en poids de sulfate de potassium, 1 d 

8% en poids de glutamate, 0,1 d 1 % en poids de nu- 
cleotides et 4 a 30% en poids de sucres ou produits 20 
de remplacement des sucres. 

2. Melange de sels selon la revendication 1 , con- 
tenant 45 d 85% en poids de chlorure de potassium, 
0 d 35% en poids de sulfate de potassium, 2 h 8% en 
poids de glutamate, 0,2 d 1 % en poids de nucl^oti- 25 
des et 8 ^ 30% en poids de sucres ou de produits de 
remplacement des sucres. 

3. Proc6d6 de preparation d'un melange de sels 
selon la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce que 
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Ton soumet une solution ou suspension aqueuse des 
composants ^ un s^chage par atomlsation. 

4. Utilisation d'uh melange selon la revendication 
1 ou 2 en tant que sel de>6gime, en particulier en tant 
que produit de remplacement du se) de cuisine. 



Claims 

1 . Salt mixture destined for human consumption, 
comprising 0 to 50 per cent by weight of sodium 
chloride, 22.5 to 85 per cent by weight of potassium 
chloride, 0 to 35 per cent by weight of potassium sul- 
fate, 1 to 8 per cent by weight of glutamate, 0.1 to 
1 per cent by weight of nucleotides and 4 to 30 per 
cent by weight of sugar or sugar substitutes. 

2. Salt mixture according to claim 1 , comprising 
45 to 85 per cent by weight of potassium chloride, 
0 to 35 per cent by weight of potassium sulfate, 2 to 
8 per cent by weight of glutamate, 0.2 to 1 per cent 
by weight of nucleotides and 8 to 30 per cent by 
weight of sugar or sugar substitutes. 

3. Process for the manufacture of a salt mixture 
according to claim 1 or 2, characterized in that one 
submits an aqueous solution or suspension of the 
components to spray drying. 

4. Use of a mixture according to claim 1 or 2 
as diet salt, particularly as kitchen salt substi- 
tute. 
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